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JAK JESC

Przede wszystkim
bez skrgpowania.

Niech sig kruszy
i kapie.

Niech stuka
i dzwoni.

Co widat
co stychaé
to chce sig wigcej.

Poza tym
a to rébwnie wazne
razem.

Ma sig tgczyc
i dzieli¢.

Ma by¢ gtos
i inne oczy.

Jak sig krztusié
to ze Smiechu.

Jak nie odpowiadac
to przez petne usta.

Przezuwac
przezywac
zué

i zyc.






wstep

Jak to sig zaczegto

Pomyst na Bufet byt prosty. Chciatem stworzyé codzienng, nieformalng
restauracje z kuchnig, jakg pamietam z dziecifistwa. Wrdci¢ do smakdw
sprzed trzydziestu, czterdziestu lat. Nie chciatem ich jednak odtwarzaé —
raczej sie nimi inspirowac i bawié. Siegamy po przepisy na dania znane,
jak i przywracamy do zycia te niestusznie zapomniane. Ale zawsze doda-
jemy co$ od siebie — choéby nietypowe dla kuchni polskiej sktadniki, kie-
dys$ niemozliwe do zdobycia, a dzi$ tatwo dostepne — zeby podkreci¢ smak.
Sporo rzeczy przygotowujemy na otwartym ogniu — mamy specjalne pa-
lenisko na drewno z opuszczanym rusztem, na ktérym grillujemy ogérki,
ryby, migso, a czasem nawet owoce. tgczymy klasyke z nowoczesnoscig
i doswiadczeniem fine diningu ze starszej restauracyjnej siostry Bufetu,
czyli Bottiglierii.

Nowa kuchnia polska

Polska kuchnia nie stoi w miejscu, tylko sie rozwija i zmienia. Kiedys byta
kosmopolityczna, otwarta na wptywy wtoskie i francuskie. PdZniej PRL jg
~Sptaszczyt”, uproscit nasze gotowanie. Obecnie niektdrzy restauratorzy
cofajg sie o setki lat, aby na nowo odkryé zapomniane tradycje. My nie
siegamy az tak daleko w przeszto$é, inspiracji szukamy blizej — w kuchni
naszych rodzicéw i dziadkdw.

Chcemy w ten sposéb wspdttworzyé nowg kuchnie polskg — czerpaé
z tradycji, rozwijac jg, ale i patrzeé¢ w przysztosé oraz siegaé poza granice
kraju. Bo dzi$ rozne $wiaty sie przenikaja, sktadniki, pomysty, techniki kra-
z3, nie zwazajgc na granice geograficzne — trzeba z tego korzystaé i czer-
pac. Dla mnie wtasnie na tym powinna polegaé patriotyczna, nowoczesna
kuchnia polska, ktéra z czasem by¢ moze trafi takze na zagraniczne stoty.
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W Bufecie ma jednak byé przede wszystkim domowo i komfortowo. Dla-
tego w menu sg i schabowy, i kompot, i stynna juz karpatka.

Na $rodku naszej kuchni stoi stot. Gdy projektowalismy przestrzeri Bu-
fetu, chcielismy, zeby wokadt stotu koncentrowato sig nasze zycie w pra-
cy, tak jak dawniej zycie w polskim domu pulsowato przy piecu. Mamy
otwartg kuchnig i lade — nasz chef’s table, przy ktérym przyjmujemy gosci.
Przy szefsie — jak méwimy na lade — mozna obserwowaé, jak pracujemy,
dostownie patrzgc nam na rece. Lubie ten bezposredni kontakt z gos¢-
mi. Jest okazja, by od razu podtapac¢ od nich uwagi czy spostrzezenia, po-
$miac sie i porozmawiac.

Trendy

Mdj pomyst na Bufet — luz, otwarta kuchnia, brak zadecia — dobrze wpi-
sat sie w obecne trendy w gastronomii. Obserwuje to, jezdzgc po $wie-
cie, prébujgc tego, co majg do zaoferowania zagraniczne kuchnie, i te-
stujgc to, ale tez stysze o tym od gosci — zmienia sie postrzeganie tego,
czym jest jednogwiazdkowa restauracja i jaki powinna mie¢ ksztatt. Bo
gastronomia na wysokim poziomie nie musi juz oznaczaé sztywnego
dress code’u, menu degustacyjnego i ztotych klamek. Coraz czesciej cho-
dzi po prostu o $wietne jedzenie, dobry produkt i profesjonalng prace
zespotu na statym poziomie — w koricu te same dania za kazdym razem
powinny smakowac¢ tak samo. Reszta — wystrdj, pomyst na menu, pre-
zentacja potrawy na talerzu — to tylko dodatki do tego, co najwazniej-
sze. Obstuga nie musi juz nosi¢ pod szyjg much. Kelnerzy mogg sie za-
chowywaé mniej formalnie, bardziej przyjaznie i bezposrednio, a mimo
to wcigz zapewni¢ profesjonalny serwis. Wazne, zeby go$¢ czut sie do-
brze. Bez stresu, bez barier.

Gdy Botti dostata pierwszg gwiazdke Michelin, w internecie pojawi-
to sie sporo opinii: ze nasza restauracja nie spetnia $§wiatowych stan-
darddw, bo kuchnia i stoliki sg za mate, jest ciasno i brakuje splendoru.
Ale to wtasénie kierunek, w ktérym zmierza $wiatowa gastronomia ro-
biona na najwyzszym poziomie — mniej spektaklu, wiecej autentyczno-
$ci. W Bufecie chciatem pd6jsé pod tym wzgledem o krok dalej: miato
by¢ jeszcze bardziej przystepnie i codziennie. | to dziata — po roku od
otwarcia trafili§my do czerwonego przewodnika sygnowanego biatym
ludzikiem z opon.
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Co lubig

Zjem wszystko — o ile nie jest zle zrobione, jak rozgotowane warzywa czy
»przeciggniete” mieso. W normalne dni, gdy jestem w pracy, i tak traktuje
positki tylko jako paliwo do dziatania i zastrzyk energii. Ale na wakacjach?
Wtedy lubie sie podelektowaé, pozachwycaé jedzeniem, by¢ gosciem w re-
stauracji i cieszy¢ sie, ze to nie ja przyrzgdzam positek. Nie skupiam sie
na tym, czy jedzenie jest idealnie przygotowane, czy ma jakie$ wady. Po
prostu ciesze sie smakiem. | mimo ze gotuje zawodowo, nie jestem wte-
dy w pracy. Nie wiem do korica jak, ale potrafie to rozdzieli¢.

Gdy nie pracuje, uprawiam sport, ktéry zawsze byt w moim zyciu waz-
ny. Gdybym nie zostat kucharzem, gratbym zawodowo w pitke, ale kon-
tuzja skuteczniemi to uniemozliwita. Jezdze na rowerze, ptywam, ¢wicze
na sitowni. Lubie ten moment bycia sam na sam ze sobg. To tez pewien
rodzaj terapii i wyciszenia po intensywnej pracy z ludzmi i funkcjonowa-
niu na wysokich obrotach.

Czesto tapie zajawki. Gdy mieszkatem i pracowatem w Warszawie, lubi-
tem chodzi¢ do kina. Teraz troche mi przeszto, bo zmienity sie moje prio-
rytety i to, jak zyje na co dzien. Niedawno sporo czytatem o architektu-
rze, wiec przy projektowaniu wnetrza Bufetu miatem konkretne pomysty
i oczekiwania. Teraz prébuje swoich sit w fotografii. Ciggnie mnie tez do
golfa — to szalenie relaksujgcy i odprezajgcy sport.

Stucham duzo muzyki, dlatego w Bufecie leci playlista, ktorg sam utozy-
tem i do ktérej co jakis czas doktadam nowe kawatki. Dla niektérych moze
to byé istotna sktadowa wizyty u nas. Fajnie jest patrzeé na gosci, ktorzy
sobie nucg, pods$piewuja czy tupig n6zkg w oczekiwaniu na kolejne dania.
To tez przeciez dla nich cze$¢ doswiadczenia.

Jak pracujemy

Przemek

Bufet to miejsce wolnosci dla mnie i mojej zatogi. Kuba Kojder, nasz head
chef, prowadzi kuchnie na co dzieri i zna jg od podszewki. Marta Kania, na-
sza menedzerka, dotgczyta do zatogi juz na samym poczatku, gdy otwar-
cie restauracji byto dopiero w planach.

Nie mamy sztywnego menu degustacyjnego, ustalanego raz na kwar-
tat czy po6t roku — jak w Botti. W Bufecie panuje swoboda. To, co serwu-
jemy danego dnia, czesto wynika z dostepnosci produktéw. Jesli u na-
szych dostawcdw pojawig sie $wietnej jakos$ci ryba, kawatek migsa czy

13






warzywo — bierzemy! | albo nieco modyfikujemy positki z karty, albo — co
zdarza sie czesciej — serwujemy dania ,spod lady”. Go$cie dostajg o nich
informacje juz na wej$ciu, dajemy tez o tym zna¢ na naszych kanatach
w mediach spotecznosciowych. Menu Bufetu zyje, zmienia sie, a ta ela-
stycznos$¢ napedza pomystowosé w zespole.

Zwtaszcza ze nie mamy zebran kreatywnych. Nowe przepisy powstajg
spontanicznie — na prepie (czyli gdy restauracja jest zamknieta i przy-
gotowujemy sie do popotudniowego otwarcia), podczas rozméw, w trak-
cie dnia. Pomysty czesto wychodzg ode mnie, ale ich ostateczny ksztatt
to efekt pracy catej ekipy. Staram sie nakrecac zesp6t do wymieniania
sie pomystami, do wspélnych rozkminek, do otwartosci na nowe. Panuje
u nas dobra atmosfera, pracujg tu fajni ludzie i nikt nikogo nie wysmiewa
za rzucenie nawet najbardziej szalonego pomystu. Przez ostatnie p6ttora
roku stworzyliémy dzieki temu kilkadziesigt wersji menu. Nie wszystkie
przepisy weszty na state, ale to wtasnie taki twérczy ferment gwarantu-
je dynamike, ktérg mozna zaobserwowac w karcie.

Kuchnia jest podzielona na sekcje: zimna, ciepta, grill i zaplecze (tzw. back
prep), gdzie pieczemy na przyktad chleby. Kazdy zna swojg i wie, za co
odpowiada. Nie wchodze nikomu w parade, bo z doswiadczenia wiem, ze
gdy ,,stary” wkracza do kuchni, zaczynajg sie problemy, nieporozumie-
nia, nerwy. A to nikomu nie jest potrzebne. Ufam swojej zatodze i staram
sie nie wtracaé. Dzigki temu moge sie zajgé mysleniem, w jakim kierun-
ku rozwijaé restauracje, tworzeniem nowych dan, planowaniem. Lubie
czasem przychodzi¢ do Bufetu w poniedziatki, gdy mamy zamkniete. Je-
stem wtedy sam, nikomu nie przeszkadzam i mam czas oraz przestrzen
na prébowanie i testowanie. To jest taki dobry, spokojny czas — na eks-
perymenty, ale tez na gtebsze przemyslenia.

Dlatego praca w zasadzie mnie juz nie stresuje. Chyba ze wprowadza-
my nowe danie do menu, ale to tez bardziej mnie ekscytuje i motywuje.
Otwieramy nowy rozdziat i obserwujemy, jak zostanie odebrany. Dopie-
ro gdy p6zniej widze u gosci zadowolenie, moge odetchngé i cieszyé sie
satysfakcjg z dobrze wykonanej roboty.

Odkad dostali§my drugg gwiazdke w Botti i otworzyli§my Bufet, zmieni-
ty sie nieco charakter i tryb mojej pracy. Dawniej musiatem byé na cho-
dzie siedem dni w tygodniu: wystawanie na prepie, jazda skuterem po
kwiaty, serwis i tak w kotko. Teraz jest inaczej. Nie mam wiele wiecej cza-
su dla siebie, choé¢ prébuje go wygospodarowadé, ale zawodowo staram sie
patrze¢ szerzej, planowacé kolejne kroki w rozwoju restauracji.
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Jedno sie jednak nie zmienia — fundamentem sg ludzie. | to wtasnie dzie-
ki nim Bufet dziata tak, jak dziata.

To, jaki finalnie jest Bufet, to przede wszystkim zastuga naszego zespo-
tu pod przewodnictwem Kuby oraz Marty i moim patronatem. Do pracy
szukamy ludzi zaangazowanych, pomystowych i pracowitych, ktdrzy nie
tylko chcg sie uczy¢, ale takze wniosg co$ dobrego i ciekawego od siebie.
Potrzebuje osdb, ktdre stawiajg sobie wysokg poprzeczke i kochajg to, co
robig. Tylko w ten sposéb mozna zbudowadé restauracje kompletng — pro-
fesjonalng, dziatajgcg systematycznie od zaplecza, a dla gosci przyjazna,
otwartg i takg, do jakiej po prostu chce sie wracac.

Kuba Kojder, head chef

Najlepsze w tej pracy? Obserwowanie zadowolonych gosci. Daje to nie-
samowitego kopa, gdy widzi sie sale petng ludzi, ktérzy po prostu do-
brze sie u ciebie bawig. To najbardziej satysfakcjonujgce potwierdzenie
dobrze wykonanej roboty w kuchni. Jaki$ czas temu byta u nas pani, ktd-
ra ze szczes$cia i emocji uronita kilka tez — to dla mnie najwieksza nagro-
da. Nic nie daje takiej adrenaliny jak gotowanie i wydawanie positkdw,
obstugiwanie gosci, energia ludzi, ktérzy przychodzg do nas i wracajg...

Gotowanie to moja droga, mimo ze zaczeto sie... przypadkiem. Jako dzie-
ciak bytem niejadkiem. Do gastronomika poszedtem nie z mitosci do jedze-
nia, ale przede wszystkim dlatego, ze jeszcze wtedy tylko w takiej szkole
zawodowej nauka trwata jedynie dwa lata. Réwnoczes$nie ze szkotg rozpo-
czatem prace na kuchni. Dopiero wtedy polubitem sie z jedzeniem — moja
mama do dzi$ nie moze uwierzy¢, jak to sie stato. Zaraz po skoriczeniu
nauki przeniostem sie do Krakowa — i wtedy sie zaczeto... Najpierw wy-
ladowatem w kilku turystycznych knajpach. Bywato ciezko, bo tez zupet-
nie inny byt tam klimat pracy — uzywki, alkohol — niz teraz w profesjo-
nalnych kuchniach. Nie chciatem w to wpaé¢ i po jakims czasie zaczgtem
trafia¢ do lepszych miejsc. Odbytem staz w jedynej wtedy gwiazdkowej
restauracji. W koricu poznatem Przemka i zaczgtem prace w Botti i Bufecie.

Naprawde nie wyobrazam sobie, ze mégtbym robié co$ innego.

Marta Kania, menedzerka

Zaczynatam jako kelnerka w trakcie studiéw z fizjoterapii, a dzi$ nie byta-
bym w stanie nie pracowaé w gastronomii. Obronitam co prawda dyplom,
chwile popracowatam w zawodzie, ale wtedy juz wiedziatam, ze w koncu
to rzuce — i stato sie to stosunkowo szybko.

Przesztam przez restauracje odznaczong przez Michelin w kategorii Bib
Gourmand (oznaczajgcej dobry stosunek jakosci do ceny), uczytam sie
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od sommelieréw oraz importeréw win, pracowatam tez przy otwarciu
nowego lokalu — i to wszystko przydato sie tu, w Bufecie.

Zajmuje sie wszystkim, co nie pozwala zespotowi skupi¢ sie na gotowa-
niu i obstudze gos$ci — od rezerwacji, przez zaopatrzenie, az po kwiaty na
stolikach. Odpisuje na mejle, zmieniam menu, dbam o to, zeby$my mieli
komplet wszystkiego, czego potrzebujemy, chociazby talerzy, sztuécéw
czy szkta. Zajmuje sie obstugg obiektu — kanalizacjg, aranzacjami kwia-
towymi — kwestiami kadrowymi, rekrutacjami (ktérych szczesliwie nie
ma zbyt czesto) oraz rozliczeniami. Podsumowujgc, moim zadaniem jest
umozliwienie catej zatodze bezproblemowej pracy na kazdym odcinku —
od kuchni, przez bar i kelneréw, po zmywak.

Otwarcie jest kluczowym momentem w ciggu dnia — po nim startuje ser-
wis, czyli efekt przygotowan z catego dnia, i przyjecie gosci. Dbam, zeby
wszystko dziatato ptynnie. Pracuje ramie w ramie z kucharzami i kelnerami,
rozmawiam z go$¢mi, jestem zaréwno w kuchni, jak i na sali. Dbam o to,
zeby kazdy, kto do nas przyjdzie, poczut sie rozpieszczony i wystuchany.

Czesto radze gosciom, zeby dzwonili z pytaniem o wolny stolik, nawet jesli
w systemach rezerwacji online nie ma dostepnych miejsc — czasem uda
sie wcisngc¢ rezerwacje last minute, bo niespodziewanie co$ sie zwolnito.
Chcemy, zeby przychodzili do nas ludzie z okolicy, zeby czuli sig tutaj jak
u siebie. Niektdrzy wracaja, dzwonig spontanicznie i pytaja: ,Miatabys dla
nas stolik na dostownie trzydziesci minut? Chcieliby$my wpasé na kar-
patke z kawka, a zaraz potem uciekamy”. Takie sytuacje to kwintesencja
lokalnosci i zadomowienia sie w okolicy, na ktérych nam bardzo zalezy.

Na zakohczenie

Zapraszamy do Bufetu! Poznaliscie juz troche nasz sposdb pracy i nasze
historie, a z kazdg kolejng strong poznacie nas jeszcze lepiej — dostownie
od kuchni. Ze wzgledu na nasze dynamiczne podejscie do tworzenia po-
traw, w ktérych stale co§ modyfikujemy, nie wszystkie zdjecia bedg $cisle
odpowiada¢ recepturom. Niech was to jednak nie zrazi! Gotujcie, testujcie
i bawcie sie! A gdy bedziecie w Krakowie, wpadnijcie na Dajwor 8 sprébo-
wac tego, co akurat serwujemy, i pogadac o tym, co sami ugotowaliscie.






jak czytac te ksigzke

Stot peten talerzykow

Menu w Bufecie jest wymyslone tak, zeby dzieli¢ sie jedzeniem. Wtaénie
z tej idei — wspdlnej uczty ztozonej z wielu matych potraw — zrodzit sie
pomyst na te ksigzke.

Dlatego rozdziaty sg podzielone na mniejsze i wieksze dania z trzech
kategorii — wytrawnej, ogniowej i stodkiej. Mozna je ze sobg dowol-
nie tgczy¢. Dla utatwienia na koncu ksigzki proponuje kilka przyktado-
wych potgczen.

Warianty

Niektére przepisy, jak choéby na tatar czy ceviche, majg kilka wers;ji. Ba-
zowa receptura pozostaje niezmienna, réznice dotyczg dodatkdw lub for-
my podania. To odzwierciedla nasz nieskrepowany tryb pracy w kuchni.
Zachecam do zabawy — zamiany sktadnikéw na takie, na ktére akurat
jest sezon albo ktére po prostu bardziej lubicie.

Co radzi Chef?

Przy niektérych przepisach dodatem wskazéwki opatrzone nagtéwkiem
Co radzi Chef? — zerknijcie do nich. Znajdziecie tam informacje, jak prze-
chowywaé sktadowe (sosy, przetwory) danego dania, ale tez propozycje
innych wariantéw czy sposobdw podania.
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Przepisy bazowe

Nie traktujcie tej ksigzki jak pozycji do jednorazowego przejrzenia. Jesli
juz ma trafié¢ na pétke — to najlepiej kuchenna!

Na koricu znajdziecie przepisy bazowe: na podstawowe buliony, sosy czy
dodatki. Z powodzeniem mozecie je wykorzysta¢ do przyrzadzenia innych
dan. Bawcie sie gotowaniem, prébujcie i eksperymentujcie!

Co generalnie radzi Chef?

W catej ksigzce uzyte sg stopnie okreslajagce wielko$¢ ognia: minimalny,
maty, niezbyt duzy, $redni, dosy¢ duzy, duzy.

Robot planetarny ma koricéwki opisane jako: do ubijania (odpowiednik ré-
zgi kuchennej), do ucierania (mieszadto) oraz hak do wyrabiania ciasta.

Szczypta to ok. 4 g.
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Chleb pszenno-orkiszowy na zakwasie
Chleb pszenny na zaczynie poolish
Chleb bezglutenowy

Masto drozdzowe

Smalec z mangalicy

Kimchi

Kiszone rydze

Sledz na satatce ziemniaczanej
z jabtkiem i olejem z liSciem laurowym

Ceviche z halibuta z kalarepg

Ceviche z halibuta z awokado,
czerwong pomaranczg i piklowanym daikonem

Ostrygi
Policzki z dorsza skrei z sosem beurre blanc

Gtadzica z sosem porowym
i wedzong ikrg Sledzia

Biate szparagi z kalmarami,
sosem a la cacio e pepe
i emulsjg z palonego pora

Tatar

Tatar wotowy z majonezem ziotowym
i czerwong porzeczkg

Tatar wotowy z majonezem estragonowym
i pomidorem bawole serce

Tatar wotowy z wedzonym z6ttkiem i chipsami
Carpaccio wotowe
Kopytka z sosem z bryndzy i grzybdéw

Purée ziemniaczane z musem szpikowym
z estragonem

Rosti ziemniaczane z fondue,
wedzonym pstragiem i olejem paprykowym

Frytki z majonezem truflowym
Scotch egg, czyli szkockie jajo

Miks satat z dressingiem limonkowym,
serem Emilgrana i pistacjami

Cykoria z dressingiem pomaranczowym,
karmelizowanymi orzechami i piklowang rzepg

Duszone buraczki z piang chrzanowg

Kapusta zasmazana z grzybami



mate i wytrawne






To niestety koniec bezptatnego fragmentu.
Zapraszamy do zakupu petnej wersji ksigzki.



